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Aniaga Aktanzeidion John Whit 61 

zur Eingabo vom 2 o. November 1973 my/ Komo d - Anm - 23 Meadow Hill Road 

Kings Norton, Birmingham 

W 84/1 

Verfahren zum Hers tell en von Weinen und anderen alkoholischen Ge- 
tranken , ; , . 

Die Erfindung betrifft die Herstellung von Weinen und anderen al- 
koholischen Getranken; die Erfindung betrifft insbesondere ein Ver 
fahren zum Herstellen von Weinen, welche den Geschmack reifer fran 
zosischer, aus Weintrauben hergestel 1 ten Weine haben. Solche Weine 
kbnnen nichtschaumend sein Oder Kohl endioxid enthalten, urn sie in 
Perl-beziehungsweise champagnerarti ge Weine umzuwandeln. 

Nach vorliegender Erfindung brauchen die zur Herstellung von Wei- 
nen erforderlichen Ausgangsstof fe nicht Weintrauben oder Weintrau- 
bensaft zu sein; es geniigen Mischungen wesentl ich prei swerterer 
Materialien, namlich Mischungen von Zitrusfruchtsaften wie Grape- 
fruit, Orangen, oder anderen ZitrusfrUchtert, oder gewisser ande- 
rer preiswerter Fruchtsafte, wi e Apfel ■- / Bi rnen-, Ki rschen-oder 
Pf laumensaften oder Beerenf rUchten , wie der Brombeere, Holunder- 
beere, Blaubeere, Heidelbeere, schwarzer Johanni sbeere , oder ro- 
ter Johanni sbeere , mit Extrakten von gemalzter Gerste oder einem 
anderen gemalzten Getreide, oder von Getreide oder Mischungen von 
Starke und getrei dearti gen Substanzen, die vollig oder teilweise 
durch enzymati sche oder saure Hydrolyse in f ermentierbare Zucker 
umgewandelt sind, und vorzugsweise in Mischung mit gewissen sau- 
ren Substanzen und Hefegarsubstanzen. Solche Mischungen enthalten 
vortei 1 hafterwei se Pektin spaltende Enzyme. 

409824/0731 



-2- 



2357970. 



Die Fermentierung einer solchen Kischung von Grundstof fen , gegebe- 
nenfalls zugleich mi t fur den Haushalt allgemein bekannten Materia- 
lien, wie Zucker (Rohrzucker) oder Glukose (Dextrose) oder Invert- 
zucker oder Mischungen irgendeiner dieser Zucker kann durch eine 
geeignete Hefe, zum Beispiel durch eine typische Wein- oder Brau- 
erhefe erreicht werden. Beispiele geeigneter Hefe sind Saccharomy- 
ces cerevisiae und Saccharomyces ellipsoideus. 

Um einen Wein des gewunschten Geschmackes zu erhalten, wird die 
Fermentierung in einem Gefass durchgef Uhrt , das aus einem Film 
oder einer Membrane besteht* der beziehungsweise die wiederum aus 
einem Kunststoff, zum Beispiel Polyathylen, besteht. Das fur das 
Fermentierungsgefass gewahlte Material ist derart, dass der f'tir 
das Endprodukt gewunschte Geschmack erreicht wird. Gewisse Kunst- 
stoffilme ermoglichen den gewunschten Geschmack, andere sind mehr 
oder weniger zufriedenstel lend. Die Wahl eines geeigneten Kunst- 
stoffilmes in Kombination mit dem oben angegebenen Gemisch au^Aus- 
gangsmaterialien und einem gewUnschten Hefestamm fuhren zu einem 
fertigen Wein mit dem zufriedenstel 1 enden Geschmack. 

Aus der britischen Patentschri ft 1 201 183 ist ein Verfahren zum 
Herstellen von Wein bekannt, bei welchem die Fermentierung in einem 
disponiblen Beutel oder Sack aus einem wasserfesten sterilen Mate- 
rial durchgefuhrt wird, das den Geschmack der fur die Fermentie- 
rung verwendeten Materi alien beziehungsweise des Fermenti erungspro- 
duktes nicht naohtailig beeinflusst; der Hals des Beutels oder 
Sacks ist derart versiegelt, dass keine Luft von aussen eintreten 

kann, und damit eine Infizierung verhindert wird, aber durch die 
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Fermentierung gebildete Gase, wie KohTenstoffdioxid, aus dem Sack 
entweicberi konnen. Das Verfahren vorliegender Erfindung kann nach 
der in der britischen Patentschrift 1 201 183 bescbriebenen Metbo- 
de durchgefuhrt we r den. 

Wenn man die Fermentierung in einem aus einem ungeeigneten Materi- 
al , zum Bei spiel der falsehen Klasse von Kunststof fen , 61 as Oder 
Metall bestehenden Gefass durchfUhrt, erh'alt man einen We in mit 
einem nicht gewUnschten Geschmack. Wenn dagegen die Fermentierung 
in einem Gefass aus dem gewUnschten Kunststof film durchgefiihrt wird, 
und die gewUnschte Mischung von Aus gangs ma teri alien und einem ge- 
wUnschten Hefestamm verwendet wird, kann die Fermentierung voll- 
standig innerhalb 5 bis 21 Tagen bei einer geeigneten Temperatur 
von zum Bei spiel 18 - 24°C durchgefuhrt werden* und ein Wein mit 
einem mittelmassig hohen Alkohol von zum Bfcispiel 5 - 14% Alkohol 
^Gewicht/Volumen) gewonnen warden. 

Die bekannten Verfahren zur Hers tel lung von Weinen aus ^rapen ucht'- 
saften erfordern zur Erzielung einer vollstandigen Fermentierung 
mehrere Wochen. Der erhaltene Wein erfordert dann eine Lagerung, 
ehe er trinkbar ist. Nach dem Verfahren vorliegender Erfindung 
werden dagegen sowohl die Fermentierung wie auch die Reifezeit 
praktisch gekUrzt. 

Das Verfahren der Erfindung kann zur Herstellung von "home-made" 
Wein Oder handel subl i chen Weinen dienen. Es kann insbesondere ein 
Fermentierungs gefass jeder gewUnschten Form oder Grbsse zur Her- 
stellung eines zufriedens tel lenden Weines mit dem gewUnschten Ge- 
schmack in einer kurzen Fermentierungszeit verwendet werden. Um 
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den gewlinschten Wein herzus tel 1 en , soil te das Ausgangsmateri al nicht 
zuwenig aber auch nicht zuviel des Mai zextraktes oder seines flqui- 
val entes enthal ten. 

Wenn man einen Kuns tstoffi 1 m der richtigen Klasse, zum Beispiel 
Polyathylen wahlt, kann Sauerstoff aus der das Fermenti erungsge- 
fass umgebenden Luft Zutritt zu der Fermenti erungs fl Uss i gkei t durch 
gasfbrmige Diffusion durch die Kuns tstof fmembran finden. Da der 
Sauerstoff durch den Kunsts tof f i 1m filtriert ist, ist der er frei 
von infizierenden Mi kroorganismen. 

Das zu verwendende Kuns tstof fmateri al ist nicht auf Polyathylen 
beschrankt; es kann jedes geeignete Kuns tstof fmateri al verwendet 
werden, das den Durchtritt von Sauerstoff von der Aussenseite r.ach 
innen des Fermenti erungsgef asses ermbglicht, urn das Hef ewachs turn 
zu ermbglichen. Die jiingsten Forschungen auf dem Gebiete de* Hef> 
haben ergeben, dass gewisse Hefestamme unter gewissen Bedi pnungrr, 
wachsen konnen, ohne dass von aussen gelbster Sauerstoff y.^afbh-l 
wird. Solche Hefestamme erfordern zum Beispiel, dass man r ;*r>\ f-k- 
urn Ergosterin zugleich rnit ungesatti gten Fettsauren zusefzt: en .;u 
de gefunden, dass in Tween 80 als Quelle ungesatti gter Fett: 3urv.r 
dispergiertes Ergosterir- das Wachstum von Hefe in einem gewiinsc* ten 
Ausmass fbrdert; siehe M • H . David und B.Ho Kirsop, Journal Insti- 
tute of Brewing, 1973, Seiten 20 - 25). Unter dieser Bed i naungen 
konnen brauchbare Wtine durch Fermenti erun g in *inem »-:uns fcs tof f- 
oder einem anderen Gefass, welches keinen Zutriff von Sauerstoff 
zu dem Inhalt des Gefasses durch Diffusion zulasst, hergestelK 
werden. 
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Die Geschwindigkeit der Diffusion von Sauerstoff durch eine Kunst- 
stoffschicht steht im umgekehrten Verhaltnis zu der Dicke des Kunst- 
stoffmaterials; deshalb ist jede Starke eines Kunsts toff i 1ms zu- 
f riedenstell end, aber urn im Hause zu brauen ist ein Film erforder- 
lich, der dttnn genug 1st, urn eine schnelle Sauers toff di f f usi on zu 
gestatten, aber stark genug, urn einer rauhen Behandlung zu wider- 
stehen. Ein Film mit einer Starke von 50 Mikron hat sich in der 
Praxis als befriedigend erwiesen ("50 Gauge"). Filme mit einer 
Starke von 500 Mikron haben sich auch als befriedigend erwiesen, 
wenn man davon absieht, dass die Heiss versi egel ungen auf solchen 
Sacken schwieriger durchzuf lihren sind. Starken von 25 bis 500 Mi- 
kron konnen flir Sacke vorgesehen werden, die ein Fassungsvermogen 
in der GrSssenordnung von 4,55 Liter haben* Flir grossere Sacke 
konnen entsprechend grossere Wands tarken vorgesehen werden, 

Wenn die Weine auf i ndus tri el 1 er Basis hergestellt werden, kann das 
Fermentierungsgemisch von einem Behalter mittels einer Pumpe durch 
eine Reihe von aus Kuns tstof f i Imen bestehenden Rohrschl angen be- 
zi ehungsweise Gefassen zirkuliert werden. Die Filme brauchen nicht 
von ausrei chender Starke zu sein, urn den prakti s chen Bedingungen 
zu entsprechen. Die Gefasse konnen starr und mit Luf tschl eusen ver- 
sehen sein. 

Urn eine optimale Diffusion von Sauerstoff durch das Kuns tstof f ma- 
terial, zum Beispiel Polyathylen zu erzielen, ist die Verwendung 
von reinem Kunststoff, zum Beispiel einem Kunststoff ohne Zusatze,, 
wie FUllstoffe Oder Weichmacher, bevorzugt. 

Wenn eine hellere Farbe flir di^ Weine erwli scht fet, kann man einen 
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Malzextrakt mit einer so hellen Farbung wie moglich verwenden. Bei 
den handelsUblichen Mai zextrakten liegt ein grosser Bereich ver- 
schiedener FSrbung vor; dunkle Malzextrakte konnen zur Herstellung 
eines "goldenen" beziehungsweise "braunen" Weines, das heisst eines 
"Desertweines" verwendet werden; sehr schwach gefarbte Maize konnen 
zur Herstellung von schwach^/ "Weisse*- Weinen verwendet werden. 

Die Farbung und der Geschmack des Weines konnen auch durch die 
Menge und die Art des MaTzextraktes beeinflusst werden. Ein schwach 
^feiss-e-^Wei n mit einer leichten Geschmacksnuance kann -in der Weise 
hergestellt werden, dass man 113,4 g je 4,54 Liter (4 ounces per 
gallon) schwachl^Malzextraktes oder sogar noch geringeren Mengen 
verwendet. Wahlweise kann ein Wein mit einem starkeren Geschmack 
und einer dunkleren Farbe durch Anvendung von zum Beispiel 567 g 
eines/'schweren' Maizes je 4,54 Liter (englischer Ausdruck 20 ounces 
per gallon) hergestellt werden. 

Der Malzextrakt enthalt Mineralsalze, assimi 1 ierbaren Stickstoff . 
und Vitamin- ("bios" ) Substanzen, die fur die Hefe erforderlich 
sind, urn zu einem schnellen Hefewachstum zu flihren, wodurch ande- 
rerseits wieder eine schnelle Fermentierung ermoglicht wird.Eine 
gleiche Wirkung kann man dadurch erzielen, dass man den Weinbe- 
stand-Teilen eine/ Reihe syntheti scher chemischer Substanzen der 
oben angegebenen Art zusetzt, die die fiir das Hefewachstum und die 
Fermentierung erforderl i chen Faktoren liefern. Man kann trockenes 
Malzextrakt und auch die Fruchtsafte inform von gstrocknetem Pul- 
vermaterial verwenden. h der Praxi s ist daher eine komplette trock;.- 
ne Packung moglich. 
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Der fertige Wein kann dyrch eine Sekundarf ermenti erung zum Schau- 
men gebracht werden, ween nan die gewunschte Menge fermentierbaren 
Zuckers zugleich rait den Hef en zusetzt , wie es fur die "chaRspagni ng" 
Methode bekannt 1st. Hahlweise kann der Wein auch durch Zusetzen 
von gasfbrmigem Kohlendioxfd karbonisiert werden* 

BEISPIEL 1 

Die wesentliche Ausriistung fiir die DurchfUhrung des Verfahrens der 
Erfindung ist eine Fermentierungsvorri chtung, die aus eine® Film 
aus Polyathylen oder eiraem /geei gneten Kunststof fmaterial besteht, 
das die Diffusion von Sauerstoff aus der Atmosphare in den Inhalt 
des Fermentierungsgefasses mit einer aus rei chenden Geschwi ndi gkeit 
ermoglicht, um die Erzeugung eines fertigen Weines mit dem ge- 
wiinschten Geschmack zy ermogli cheru Ein fur diesen Zweck beispiels- 
weise geeigneter Sack hat eine Breite von 45,7 cm und eine Hohe 
von 38,0 cm und ist aus einem Polyathy 1 enf i 1m hergestellt rait einer 
Starke von 25 bis 500 Mikron; andere fur diesen Zweck geeignete 
Filme, die eine ausreichende Sauers tof fdi ff usi on haben, konnen 
ebenfalls fur die Herstellung des Sackes dienen. Der Sack wird in 
der in der britischen Patents chri ft 1 201 183 beschriebenen Weise 
verschlossen,' so dass ein venti 1 arti ger Verschluss entsteht, durch 
welchen S^er^brff ohne Beei ntrach ti gung aus der in dem Fermenter 
stattfi ndenden Garung entwei-chen aber Luft von aussen durch den 
Sack in die Fermenti erungsbruhe eindringen kann, aber ohne infizie- 
rende Mi kroorgani srnen 9 Insekten etc., deren Eintritt zu dem Sack 
i^urch die Wirkung des Venti 1 s verunmogl i cht wird. 

409824/073 1 
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Sauerstoff/kann indessen durch den Kunststoff i 1m mit einer gewiinsch- 
ten Geschwindi gkeit in die Fermenti erungsbriihe eindringen; dieser 
Sauerstoff ist sel bstverstandl i ch frei von infi zierenden Mikroorga- 
nismen, Insekten Oder Staub und so weiter, da er ja durch die Film- 
struktur wirkungsvoll filtriert ist. 

Lediglich als ein Beispiel zur Herstellung des Weines sei angegeben, 
dass 255,14 g (9 ounces) Mai zextrakts i rup einer geeigneten Quali- 
tat in kochendem Wasser zugleich mit 1,36 kg (48 ounces) weissen 
Zuckers bezi ehungswei se einer aqui va 1 enten Menge von Glukose oder 
Invertzucker und 10 g Zi tronensaure gelbst werden. Dieser Losung 
werden 0,79 Liter (28 fluid ounces) Grapef ruchts af t aus Dosen nor- 
maler Starke oder 0,^2 Liter (7 fluid ounces) vierfach konzentrier- 
ten Grapefruchtsaftes zugegeben. Dann wird Wasser zugesetzt bis 
auf ein Gesamtvol umen von 6,8 Liter (1 1/2 gallons; 12 pints). 
Die gesamte Masse wird jetzt auf die gewiinschte Temperatur von 
zum Beispiel 18,3 bis23,9°C abgekUhlt und die fol genderyBes tandtei le 
zugesetzt: 



Kal i umphosphat etwal 



14 g 



Ammoniumsulphat etwa 



28 g 



Weinsaure etwa 



14 g 



Tanni-n etwa 



2 9 



Magnesi umsul phat etwa 



4 g 



Vitamin B 1 etwa 



10 mg 



Pektin-spaltendes Enzym- 
praparat 



in ausreichender Menge, urn 
das in den Fruchtsaf tbes tand- 
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teilen enthaltene Pektin zu 
spalten, um eine Trlibung in 
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dem fertigen Wein zu ver- 
hindern, 

zugleich mit einer lebenden Kultur einer geeigneten Hefe, z urn Bel--' 
spiel Saccharomyces cerevisiae Oder Saccharomyces ellipsoideus. 

Die Fermenti erung bei einer geeigneten Temperatur wird soweit 
durchgefUhrt , bis sie vollstandig ist. Die Fermenti erung ist voll- 
s'tandig, wenn die Bildung von Kohlensaure aufhbrt und die Hefe sich 
auf dent Boden abgesetzt hat. 

Der Rohwein wird dann aus dem Fermentersack durch Dekantieren oder 
mittels eines Syphons entnommen, wobei darauf zu achten ist, dass 
soviel wie mbglich der abgesetzten Hefe entfernt wird. 

Der Wein wird durch Filtrieren, gegebenenf all s unter Zusetzen ge- 
eigneter Klarmittel, wie Kieselguhr, Bentonit, Papier^oder Asbest- 
brei geklart. 

Wenn gewunscht, kann der auf diese Weise hergestellte nicht schau- 
mende Wein in der Weise karbonisiert werden, dass nan eine sekun- 
dare Hefefermenti erung durchf iihrt ,und zwar durch Zusetzen einer 
kleinen Menge eines gewlinschten fermenti erbaren Zuckers zugleich 
mit einer Kultur einer geeigneten Hefe. Gegebenenfal 1 s kann auch 
der geklarte nicht schaumende Wein durch Versetzen mit Kohlenstoff- 
dioxid unter Druck in bekannter Weise karbonisiert werden. 

Als eine wlins chenswerte Abwandlung des vorstehend angegebenen Ver- 
fahrens konnen auch nur 2/3 des Zuckers beim Beginn der Fermentie- 

A0 98 24/ 0731 
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rung und der Rest des Zuckers nach zum Beispiel 48 Stunden der Fer- 
mentierung Oder in zwei Teilen nach 48 und 96 Stunden nach Beginn 
der Fermentierung zugesetzt werden. 

Die Gesamtmenge des fur die Fermentierung zugesetzten Zuckers be- 
stimmt den Alkohol des fertigen Weines; d4 zur Herstellung geeig- 
neter Weine kann die Gesamtzuckermenge im Bereiche von etwa 1,13 bis 
1,92 kg(40 ounces bis 64 ounces) liegen. 

Anstelle des in dem vorstehenden Beispiel angegebenen Grapefrucht- 
saftes kann auch irgendein anderer Saft wie Orangen-, Apfel- oder 
Birnensaft oder eine geeignete Mischung solcher Safte verwendet 
werden, 

Abgesehen davon, dass es Aufgabe vorliegender Erfindung ist, einen 
fertigen Wein mit dem Geschmack eines franzosischen Weines herzu- 
stellen, ist ein weiteres Merkmal der Erfindung, dass der Ge- 
schmack praktisch dem eines reifen Weines entspricht, derart, dass 
keine Reifezeit mehr erforderlich ist, 

BEISPIEL 2 

Anstelle des im Beispieles 1 angegebenen Grapef ruchtsaf tes werden 
0,79 Liter (28 fluid oz.) Orangensaft normaler Starke oder 0,13 1 
(4,66 fluid oz) 6fach konzentri erten Orangens af tes zugesetzt* 

Alle weiteren Be 3 - 9 - pi rei e entsprechen denen des Beispieles 1 ebenso 
wie das Verfahren, 
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BEISPIEL -3 

Anstelle des im Beispiel 1 angegebenen Grapef ruchtsaf tes wird eine 
Mischung aus 50% Grapef ruchtsaft und 50% Orangensaft verwendet. 

Alle weiteren Bestandteile wie auch das Verfahren entsprechen denen 
des Beispieles 1* 

BEISPIEL 4 

Anstelle des im Beispiel 1 angegebenen Grapef ruchtsaf tes wurde 
eine Mischung aus Grapef ruchtsaf t und konzentri erten Grapef rucht- 
saft in fol gender Zusammensetzung verwendet: 

(12 fluid oz.) 
0,34 l^Grapef ruchtsaf t normaler Starke 

0,14 1 (5 fluid oz.) 4fach konzentrierten 
Grapef ruchtsaf tes. 

Alle wei teren Bestandteile wie auch das Verfahren entsprechen de- 
nen des Beispieles 1. 

BEISPIEL 5 

Anstelle des im Beispiel 1 angegebenen Grapef ruchtsaf tes wurde 
ein Gemisch von Grapef ruchts aft und konzentrierten Apfelsaft ver- 
wendet. 

Eine Mischung war wie folgt zusammengesetzt : 

0,34 1 (12 fluid oz) Grapef ruchtsaf t normaler 

Konzentrati on 
0,14 1 (5 fluid oz) Apfelsaft (4facji. konzentriert) < 
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Alle weiteren Bestandteile und das Verfahren entsprechen denen des 
Beispieles 1. 

BEISPIEL 6 

Fur dieses Beispiel wurden 0,567 kg (20 ounces) Malzextrakt verwen- 
det; die weiteren Bestandteile und das Verfahren entsprachen denen 
des Beispieles 1. 

BEISPIEL 7 

FUr dieses Beispiel wurde in Abweichung vom Beispiel 1 113,4 g 
(4 ounces) Malzextrakt verwendet und ferner in Abweichung vom Bei- 
spiel 1 die folgenden Vitamine und Mineralsalze zugesetzt: 

Kaliumlaktat 4 g 

D-Biptin 300 mg 

Kalzium -D-Pantothenat 15,000 M mg 
Vitamin B 1 (Aneurin) 15,000 mg. 

BEISPIEL 8 



Fur dieses Beispiel wurde der Fruchtsaft in der konzentrierten , 
pul verformigen Form verwendet, zum Beispiel 85,5 g pul verfbrmi gen 
Grapefruchtsaftes. Der Malzextrakt wurde ebenfalls als ein trocke- 
nes Konzentrat, zum Beispiel 198,4 g pul verformi gen durch Spriih- 
trocknung erhaltenen Mai zextraktes verwendet* Alle weiteren Be- 
standteile wie auch das Verfahren entsprachen denen des Beispieles 
1. 

409824/0731 
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Alle Bestandteile in diesem Beispiel lagen in der festen Form vor 
und waren in Vuft- und wasserdi ch ten Packungen verpackt, zum Bei- 
spiel in Flaschen aus Kunststoff oder 61 as und dergleichen. 

Die in den vorstehenden Beispielen angegebenen Mengen betreffen 
die Herstellung von Wein in einem Haushal t ; es liegt auf der Hand, 
dass die Beispiele bei -Wahl der entsprechenden Mengen auch zur 
Ausflihrung des Verfahrens der Erfindung auf i ndus tri el ler Basis 
dienen konnen. 

Es set besonders hervorgehoben » dass das Versetzen handelsiibl i cher 
Fruchtsafte mit Mai zextrakten oder chemischen Materialien, die 
etne vergl ei chbare Wtrkung haben, zum Beispiel Mineral sal zen plus 
einer geeigneten Quelle assimi 1 i erbaren Stickstoffs plus Vitaminen, 
siehe obtges Beispiel 7, zu einer stark erhohten Geschwi ndi gkei t 
der Fermentierung flihrt. 

Entsprechenderweise kann ein al kohol tsches Getrank weinartigen 
Charakters durch Fermentierung einer Flussigkeit hergestellt wer- 
den, die Fruchtsafte verschi edener Art, wie Wei ntraubensaf t , Oran- 
gensaft, Apfelsaft, Grapefrucht- oder irgendeinen anderen Frucht- 
saft enthalt, und der eine geeignete Menge eines Mai zextraktes 
geeigneter Glite und/oder Mineralsalze oder Vi taminzusatze , wie 
Ammoni umphosphat , Kali umlaktat, Spurenelemente , Biotin, Kalzium- 
pantothenat, Vitamin Bj^fAneurin), oder dergleichen zugesetzt 1st, 

Wenn das Verfahren der Erfindung auf industrieller Basis durch- 

gefiihrt wird, wird diese FlUssigkeit mit grosser Geschwi ndi gkei t 

mit einer geeigneten Hefe fermentiert, vorzugswei se , aber nicht 

409824/0731 
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entschei dend, dadurch, dass man die gesamte Menge oder einen Teil 
der Fermentierungsf lussigkeit durch Rohrerw Kolonnen oder andere 
geeignete Gefasse leitet, die aus Polyathylen oder einem Polyathy- 
lenfilm bestehen, bis die Fermenti erung vollstandig ist. Auf diese 
Weise werden kurze Ferment i erungszei ten und eine schnelle Reifung 
al koholischen Weines oder Getrankes erzielt* Vorzugsweise, was 
aber nicht entscheidend ist, konnen solche Getranke vor dem Ver- 
brauch karbonisiert werden, urn einen schaumenden Wein zu erzielen. 

Die Erfindung hat d4en Vorteil, dass die zur Ferment ierung und 
Reifung erforderl i che Zeit bei der Herstellung alkohol ischer Ge- 
tranke und Weine erheblich verringert wird. Das fuhrt zu einer be- 
achtlichen Verringerung der fur eine Anlage erforderl i chen Aus- 
riistung und Einrichtung und Lagerraum und ermoglicht ferner, dass 
mit einer Anlage bestimmter Grosse eine hahere Produktion mbglich 
i st. 

P.ATENTANSPROCHE 
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Anlage Aktenzeichen 

zur Einuab. vom 20*November 1973 my/ Namod.Anm. John White 

W 84/1 

PATE NTANS PRO CHE 

(IjL Verfahren zur Herstellung von Weinen oder anderen al kohol ischen 
Getranken, dadurch gekennzei chnet , dass mit einer Hefe eine Mi- 
schung v fermentiert wird, die folgende Bestandteile aufweist: 
mindestens einen Fruchtsaft und (a) einen Extrakt gemalzten Ge- 
treides wie gemalzter Gerste oder (b) einen Extrakt von Getrei- 
de oder einer Mischung von Getreide und getrei dearti gen Sub- 
stanzen, die ganz oder teilweise durch eine enzymatische oder 
saure Hydrolyse in fermentierbare Zucker UbergefUhrt worden 
sind, wobei die Fermenti erung unter Bedingungen durchgefiihrt 
wird, die das Hef ewachs turn fordern. 

2. Verfaften nach Anspruch 1, dadurch gekennzei chnet , dass das 

Hefewachstum durch die Gegenwart von Sauerstoff gefbrdert wird, 
der praktisch frei von i nf i zi erenden Mi kroorgani smen ist* 



3 # Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzei chnet , dass die 
Fermentierung der Mischung in einem praktisch gesch lossenen 
Gefass durchgefiihrt wird, das wenigstens teilweise aus einem 
Material einer Klasse von Kunststoffen wie Polyathylen besteht, 
durch die Sauerstoff aus der Luft in das Fermentierungsgemisch 
diffundieren kann. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzei chnet , dass der Be- 
halter ein Beutel oder ein Sack ist, dessen Hals in einer sol- * 
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chen Weise geschlossen werden kann, dass Luft nur durch Diffu- 
sion in den Beutel oder Sack von aussen eintreten, aber durch 
die Fermenti erung gebildete Gase von dem Inneren des Beutels 
entwei chen kbnnen % 

5. Verfahren nach den Anspriichen 2,3 oder 4, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Hefe eine Weinhefe oder eine Brauerhefe ist. 

6. Verfahren nach den Anspriichen 2, 3 oder 4, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Hefe Saccharomyces cerevisiae oder Saccharomyces 
el 1 ipsoideus ist. 

7. Verfahren nach einem der Ansprliche 2-6, dadurch gekennzeich- 
net, dass der Fruchtsaft Grapef rucht-oder Orangensaft ist* 

8. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche 2-6, 
dadurch gekennzei chnet , dass der Saft Apfel-, Birnen-, Kirschen-, 
Pflaumen-, Brombeeren-, Hoi underbeeren- , Blaubeeren-, Heidel- 
beeren-, schwarzer Johanni sbeeren- oder roter Johanni sbeersaf t 
ist. 

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 2-8, dadurch gekennzeich- 
net, dass das Gemisch auch saure Substanzen, Hefenahrmi ttel 
und/oder Pektin spaltende Enzyme enthalt, 

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 2-9, dadurch gekennzei ch- 
net, dass das Gemisch auch Rohrzucker oder Glukose oder Invert- 
zucker oder eine Mischung irgendeiner dieser Zucker enthalt. 
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11. Verfahren nach einem der Ansprliche 2-10, dadurch gekennzeich- 
net, dass der erhaltene Wein einer Gasbi Idung unterwrfen wirdo 

12. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzei chnet, dass 

die Gasbildung eine durch eine Sekundarf erment i erung bewirkte 
Schaumweinbi Idung ist. 

13. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass, die 
Gasbildung durch Karbonisierung bewirkt wird. 

14. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprliche, dadurch 
gekennzeichnet, dass anstelle gemalzten Getreides dessen aqui- 
valente Mineralsalze, assimi 1 i erbarer Stickstoff und Vitamin- 
substanzen' verwendet werden. 

15. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass das 
Gefass ein praktisch starrer mit Luf tschl eusen versehener Be- 
halter ist. 

16. Verfahren nach Anspruch 3 oder 17, dadurch gekennzeichnet, dass 
das Gefass Rohre, Kolbnnen oder Spulen aus dem Material der 
Kunststoffklasse aufweist. 

V . Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das 
Gemisch Promotoren, wie eine Mischung von Ergosterin und unge- 
sattigten Fettsauren zur Forderung des Hefewachs turns enthalt. 
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18. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprliche, dadurch 
gekennzeichnet , dass man Fruchtsaft und gemalztes Getreide in 
trockener Form verwendet. 
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